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ผลการวิเคราะห์สถานการณ์ ตัวช้ีวัดร้อยละผู้ประกอบการด้านอาหารใช้บริการระบบ Food handler เพิ่มขึ้น 
รอบ 5 เดือนแรก 

--------------------------------------------------------------------- 
1. บทวิเคราะห์สถานการณ์ 

สืบเนื่องจากกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 ที่กำหนดให้ผู้ประกอบกิจการ
และผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมก่อนประกอบกิจการ จากสถานการณ์ COVID-19 ทำให้หน่วยงานจัดการ
อบรมไม่ได้ ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารมีความต้องการให้กรมอนามัยจัดทำหลักสูตรและเปิดฝึกอบรม
ด้านสุขาภิบาลอาหารตามกฎหมาย ขาดช่องทางการสมัครเข้าอบรม แผนจัดอบรม และช่องทางตรวจสอบแผนฯ 
และข้อมูลผู้ผ่านการอบรม ให้มีระบบฐานข้อมูลการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร และการประเมิน
สถานประกอบกิจการด้านอาหารในระดับประเทศ  

กรมอนามัยจึงได้พัฒนาระบบ แพลตฟอร์ม Foodhandler เพื่อเป็นเครื่องมือในการขับเคลื่อนการยกระดับ
งานสุขาภิบาลอาหาร ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม ได้แก่ 1) ระบบลงทะเบียนผู้
ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารที่มีความเชื่อมโยงกับระบบการออกบัตรประจำตัวผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัส
อาหาร 2) ระบบประเมินตนเองและประเมินรับรองมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร สถานประกอบกิจการอาหาร 3)
ระบบรายงานข้อมูลผู้ผ่านการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารแยกดูข้อมูลเป็นรายปีได้ ซึ่งมี ผู้ใช้งานระบบ
แบ่งเป็นผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร (User) ปัจจุบันในระบบมีผู้ประกอบกิจการ (200,000 คน) และผู้สัมผัส
อาหาร (700,000 คน) และมีหน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร รวมถึงหน่วยงานประเมิน
รับรองมาตรฐานสถานประกอบกิจการอาหาร (Admin) ได้แก่ กรมอนามัย ศูนย์อนามัย สำนักงานสาธารณสุข
จังหวัด จำนวน 76 จังหวัด และองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (กทม./เมืองพัทยา/อบจ./เทศบาล และ อบต.) 
จำนวน 7,825 แห่ง โดยภาพรวมองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นได้ลงทะเบียนเข้าใช้งานระบบ ร้อยละ 42 และ
หน่วยงานจัดการอบรมที่ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัยจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 
ได้แก่ สถาบันการศึกษา หน่วยงานภาครัฐ หน่วยงานรัฐวิสาหกิจ หน่วยงานนิติบุคคล (สถานประกอบกิจการ) 
จำนวน 58 หน่วยงาน เข้ามาใช้งานระบบ ในการพัฒนาระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหาร (Foodhandler)         
กรมอนามัยได้มีการติดตาม ตรวจสอบ และพัฒนา ระบบให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้งานโดย ประเมิน
ความพึงพอใจ/ รับฟังความคิดเห็นต่อการใช้ระบบทั้งในส่วนของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร (User) และ 
หน่วยงานจัดการอบรม (Admin) และพัฒนาปรับปรุงให้สอดคล้องกับความต้องการ รวมถึงมีการการวิจัยการ
ประเมินประสิทธิภาพระบบ และส่งเสริมการใช้งานของหน่วยงานจัดการอบรม โดยดำเนินการพัฒนา สื่อสารและ
ประชาสัมพันธ์ ได้แก่ สร้างระบบลงทะเบียนและระบบบัตรประจำตัวผู้สัมผัสอาหาร ให้ประชาชนลงทะเบียนและ
สมัครเข้ารับการอบรมได้ด้วยตนเอง มีการพัฒนาสื่อวีดีทัศน์ในการใช้งานระบบ รวมถึงเพ่ิมช่องทางสอบถามให้แก่
ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ประชาชนและเจ้าหน้าที่ในการเข้าใช้งานระบบอาทิเช่น ระบบ Line official 
และ LINE OpenChat รวมถึงสร้างความร่วมมือกับกรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ ่นในการขับเคลื ่อนการ
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ดำเนินการร่วมกัน เพื่อส่งเสริมให้ อปท.ใช้งานพร้อมทั้งเชื่อมโยงและแบ่งปันข้อมูลการจัดการสุขาภิบาลอาหาร      
ในพ้ืนที่  

การพัฒนาศักยภาพผู้ใช้งานและหน่วยฝึกอบรมให้ดำเนินการได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยกำหนดเป็น
หัวข้อการใช้ระบบสารสนเทศด้านสุขาภิบาลอาหารในการพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่ในหลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารสำหรับเจ้าหน้าที่ผู ้ปฏิบัติงาน (Basic of food sanitation inspector : BFSI) และหลักสูตรผู้ตรวจสอบ
สุขาภิบาลอาหาร food sanitation inspector : FSI) รวมถึงได้มีการติดตามผลการใช้งาน การแจ้งแผนจัดการ
อบรม การลงทะเบียนการอบรม รวมถึงติดตามการใช้งานทุกเดือนเพื่อยกระดับบริการและระบบการทำงานใน
รูปแบบดิจิทัลที่สะดวก เข้าถึงได้ง่าย ประโยชน์ของการมีและใช้ระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหาร (Foodhandler) 
เป็นการยกระดับรูปแบบการบริการและการขับเคลื่อนและพัฒนากฎหมายและระบบการทำงานให้เอื้อต่อการ
ขับเคลื่อนงานรูปแบบดิจิทัล เช่น ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร สามารถลงทะเบียน สมัครอบรม ตรวจสอบ
สถานะอบรม และขอรับการประเมินตนเองเพื่อขอรับรองมาตรฐาน SAN และ SAN Plus ในระบบได้ด้วยตนเอง 
หน่วยงานกรมอนามัย สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด องค์กรปกครองส่วนท้องถิ ่น รัฐวิสาหกิจ เอกชน และ
สถาบันการศึกษา เกิดช่องทางในการแจ้งแผนจัดการอบรม การแชร์ข้อมูลและเชื่อมโยงและแบ่งปันข้อมูลการ
จัดการสุขาภิบาลอาหารทำงานร่วมกันระหว่างองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ทำให้เกิด
ฐานข้อมูลผู้ผ่านการอบรมและทะเบียนสถานประกอบกิจการที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน และส่งผลต่อประชาชนที่
ตรวจสอบข้อมูลของร้านอาหารที่ผ่านการอบรมด้วยตนเอง ทำให้เกิดการขับเคลื่อนพัฒนากฎหมายว่าด้วยการ
สาธารณสุข และระบบการทำงานให้เอ้ือต่อการขับเคลื่อนงานรูปแบบดิจิทัล 

ตัวชี้วัดร้อยละผู้ประกอบการด้านอาหารใช้บริการระบบ Food handler เพิ่มขึ้น ถูกกำหนดเป็นตัวชี้วัด
การดำเนินงานปีงบประมาณ 2568 ซึ่งเป็นปีแรกของการขับเคลื่อนโดยผ่านตัวชี้วัดการประเมินผลการปฏิบัติ
ราชการของกรมอนามัย ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 (Joint KPI) ในองค์ประกอบการประเมินประสิทธิผลการ
ดำเนินงาน (Performance Base) ดังภาพที่ 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1 ตัวชี้วัดการประเมินผลการปฏิบัติราชการของกรมอนามัย ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 (Joint KPI) 
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ผลการวิเคราะห์สถานการณ์ตัวชี้วัด  

• แสดงผลผลิตผลลัพธ์ระดับ C (Comparisons) การเปรียบเทียบ 
การอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารภายใต้กฎกระทรวงสุขลักษณะ

ของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ในข้อ 21 (2) ได้กำหนดให้ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่าน
การอบรมตามหลักเกณฑ์ที่กำหนด โดยพัฒนาเครื่องมือดิจิทัลระบบ Foodhandler มารองรับการดำเนินงาน
จัดการอบรม ต่อมาได้ออกประกาศกรมอนามัย เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและ  
ผู้สัมผัสอาหารผ่านระบบเทคโนโลยีดิจิทัล พ.ศ. 2563 เพ่ือเพ่ิมวิธีการจัดการอบรมที่เกิดความครอบคลุมผู้ประกอบ
กิจการและผู้สัมผัสอาหารมากยิ่งขึ ้น เมื่อผ่านการอบรมจะมีอายุรับรอง 3 ปี ซึ่งพบผลผ่านการอบรมตั้งแต่ปี            
2563 – 2567 ดังกราฟท่ี 1  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
กราฟที่ 1 เปรียบเทียบผ่านการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารตั้งแต่ปี 2563 – 2567 

• แสดงผลผลิตผลลัพธ์ระดับ T (Trends) แนวโน้ม 
แนวโน้มการดำเนินงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารของสถานที่จำหน่ายอาหารผ่าน

เกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย โดยในปี 2565 ขับเคลื่อนการดำเนินงานผ่านการยกระดับมาตรฐานสถานที่จำหน่าย
อาหารกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 มีแนวโน้มสูงขึ้น เนื่องจากการเติบโตของ
ธุรกิจอาหารมีแนวโน้มการขยายตัวสูงขึ้นจากการท่องเที่ยวจากท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ โดยเฉพาะนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติที่เข้ามายังประเทศไทย เมื่อปี พ.ศ. 2566 มีจำนวนนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติจำนวน 28 ,042,131 คน 
(กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2567) มีความคาดหวังในการท่องเที่ยวแหล่งธรรมชาติที่สวยงามและการได้
สัมผัสกับอาหารไทยที่มีชื่อเสียงทั่วโลก ได้แก่ ผัดไทย ต้มยำ และข้าวเหนียวมะม่วง เป็นต้น ตลอดจน อาหาร         
ริมทาง (Street Food) ซึ่งพบได้ทั่วไปทุกพื้นที่ทั่วประเทศ ทั้งนี้ จากความคาดหวังด้านเมนูอาหาร ต้องมาพร้อม
กับความมั่นใจและการสุขาภิบาลอาหารที่ปลอดภัยซึ่งถือเป็นภาพลักษณ์ที่สะท้อนถึงการพัฒนาระบบสุขาภิบาล
และการพัฒนาประเทศ อีกทั้งเป็นการส่งเสริมการสร้างรายได้เข้าสู่ประเทศจากการใช้จ่ายของนักท่องเที่ยว
ต่างชาติแล้ว 1.2 ล้านล้านบาท (ฐานเศรษฐกิจ, 2567)  
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• แสดงผลผลิตผลลัพธ์ระดับ Le (Level) ของผลการดำเนินการในปัจจุบัน 
กรมอนามัย โดยสำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ ขับเคลื่อนการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัส

อาหารร่วมกับภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง พบผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารลงทะเบียนในระบบ Foodhandler 
รวม 909,058 คน แบ่งเป็นผ่านการอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารสำหรับผู้ประกอบการ จำนวน 127,186 คน 
และผ่านการอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารสำหรับผู้สัมผัสอาหาร จำนวน 719,852 คน 

โดยมีการดำเนินกิจกรรมที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาและต่อยอดระบบ Foodhandler ดังนี้ 
 กิจกรรมที่ 1 : พัฒนาระบบการจัดการอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารสำหรับผู้ประกอบการและผู้สัมผัส
อาหาร เพ่ือให้ผู้ใช้งานเข้าถึงระบบได้สะดวก รวดเร็ว นำข้อมูลไปใช้ประโยชน์ในการขับเคลื่อนงานในทุกระดับ  

กิจกรรมที่ 2 : การปรับปรุงมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารแต่ละประเภทสถานประกอบการอาหาร ตาม
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม ทีไ่ดม้ีการปรับเปลี่ยนมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
ภายใต้วิถีใหม่ “สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน” SAN & SAN Plus ได้แก่ (1)แบบฟอร์มการประเมินตนเอง 
(2)แบบฟอร์มประเมินรับรองโดยเจ้าหน้าที่  และให้คำปรึกษาและอนุมัติผู้ใช้งานระบบ Foodhandler พัฒนา
ระบบรับรองมาตรฐาน SAN ผ่านระบบ Foodhandler พร้อมทั้งให้คำปรึกษาการใช้งานระบบกับภาคีเครือข่าย 

กิจกรรมที่ 3 : ผลักดันการใช้งานระบบ Foodhandler เป็นเงื่อนไขการอบรมใช้งานสำหรับผู้ประกอบการ
และผู้สัมผัสอาหาร เพ่ือรวบรวมฐานข้อมูลผู้ผ่านการอบรมตามกฎหมายกำหนด  

กิจกรรมที่ 4 : ต่อยอดระบบ Foodhandler โดยการพัฒนาช่องทางรายงานผลการเฝ้าระวังความ
ปลอดภัยอาหาร ทั้งด้านกายภาพ ด้านชีวภาพ และด้านเคม เพื่อให้เกิดระบบเฝ้าระวังด้านการสุขาภิบาลอาหาร 
ซ่ึงอาศัยความร่วมมือหน่วยงานในระดับพื้นที่ ได้แก่ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด 
ศูนย์อนามัย เป็นผู้เฝ้าระวังความปลอดภัยอาหาร นำเข้าระบบ นำข้อมูลเพื ่อชี ้เป้าการดำเนินการที ่ไม่ถูก
สุขลักษณะในการให้บริการและลดความเสี่ยงของการเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ำเป็นสื่อ 

กิจกรรมที่ 5 : อบรการใช้งานระบบ Foodhandler เพ่ือพัฒนาบุคลากรและภาคีเครือข่ายด้านสุขาภิบาล
อาหาร ให้มีความเข้าใจ เข้าถึง ใช้งานระบบได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

ทั้งนี้ สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำมีการวิเคราะห์ปัญหาอุปรรค ปัจจัยความสำเร็จ ที่มีต่อการดำเนินงาน
ระบบ Foodhandler โดยสรุปได้ ดังนี้ 
  1. ปัญหาอุปสรรคในการดำเนินงาน 

  1.1 ขาดบุคลากรในระดับจังหวัด/ท้องถิ่น เช่น มีการปรับเปลี่ยน/โยกย้าย/ไม่มีผู้รับผิดชอบโดยตรง  
  1.2 การลงข้อมูลผ่านระบบ Foodhandler น้อย เนื่องจากมีการปรับเกณฑ์มาตรฐานใหม่ และ 

ผู้ประกอบกิจการยังเข้าถึงน้อย หรือไม่สะดวกใช้งานเทคโนโลยี 
  1.3 เจ้าหน้าที่ทั้งองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นและหน่วยงานสาธารณสุข ขาดการพัฒนาศักยภาพ

ที่ต่อเนื่อง 
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  2. ข้อเสนอแนะ/แนวทางแก้ไขปัญหา 
 2.1 จัดการอบรมการใช้งานระบบ Foodhandler อย่างต่อเนื่อง เพื่อให้ครอบคลุมผู้ใช้งานตาม

กฎหมายกำหนด  
 2.2 ประชาสัมพันธ์การใช้งานระบบ Foodhandler ให้แก่ผู ้ประกอบการ ผู ้สัมผัสอาหาร 

หนว่ยงานจัดการอบรม หน่วยงานประเมินรับรอง อย่างต่อเนื่อง 
2.3 ปรับปรุงระบบเพ่ือให้ตรงตามความต้องการของผู้ใช้งาน เพื่อการมีส่วนร่วมในการพัฒนา

เครื่องมือการใช้งาน 
  3. ปัจจัยหรือองค์ประกอบท่ีจำเป็นต้องมีเพื่อขับเคลื่อนงานในพื้นที่ 

 3.1 การมีส่วนร่วม/ความร่วมมือของภาคีเครือข่าย ในการดำเนินงาน 
 3.2 การเพิ่มศักยภาพ/ทักษะ ให้แก่เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานในระดับพื้นที่ เพื่อสร้างความรู้/ความ

เข้าใจในแนวทางการขับเคลื่อนงาน และการขยายผลไปยัง อปท. และ รพ.สต. 
 3.3 ผู้บริหารให้ความสนใจในการขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหาร 
 3.4 การสร้างบุคลากรด้านสุขาภิบาลอาหารในทุกระดับ ผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาล

อาหารสำหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน (Basic of Food Sanitation Inspector: BFSI) และหลักสูตรผู้ตรวจสอบ 
 

• ความรู้ที่นำมาใช้ประกอบการวิเคราะห์ 
ประเด็นความรู ้ ลิงค์ประเด็นความรู ้
1. ระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหาร  
(ระบบ Foodhandler) 

https://foodhandler.anamai.moph.go.th/ 

2. แนวทางการขอรับรองมาตรฐาน SAN & SAN plus https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/food-
sanitation/218057 

3. มาตรฐานสถานประกอบการอาหาร https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/san/ 
4. พระราชบัญญตัิการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และ 
ที่แก้ไขเพิ่มเตมิ 
 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/act-about-
moph/download?id=68084&mid=34934&mkey=m_docu
ment&lang=th&did=22012 

5. คู่มือ การดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารตาม
กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร 
พ.ศ. 2561 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/handbook/934#w
ow-book/ 

6. คู่มือ วิชาการสุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหน้าท่ี  
(Principles of Food Sanitation Inspectors) 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/handbook/910#w
ow-book/ 

7. คู่มือ การดำเนินการของหน่วยงานจัดอบรมตาม
ประกาศอบรมผู้ประกอบกิจการและผูส้ัมผัสอาหาร 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/handbook/937#w
ow-book/ 



[6] 
 

ประเด็นความรู ้ ลิงค์ประเด็นความรู ้
8. คู่มือ หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสำหรับผู้ประกอบ
กิจการและผูส้ัมผัสอาหาร 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/handbook/3258#
wow-book/ 

 

 
2. ผลการวิเคราะห์ผู้รับบริการและผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  
     กลุ่มผู้รับบริการและผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

(1) Cluster กลุ่มอนามัยสิ่งแวดล้อม กรมอนามัย 
  (2) ศอ. 1 - 12 และสถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง 
  (3) สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดและอำเภอ/ โรงพยาบาล/ รพ.สต. 

(4) องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น/กรมการปกครองท้องถิ่น 
(5) หน่วยงานจัดการอบรมที่ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัย 

  (6) ผู้ประกอบกิจการด้านอาหารและผู้สัมผัสอาหาร 
  (7) ภาคีเครือข่ายด้านสุขาภิบาลอาหารที่เกี่ยวข้อง 
  (8) ประชาชน 
     ความต้องการ/ความคาดหวัง 

(1) ผลักดันใหก้รมอนามัย MOU กับกรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น เพ่ืองานจะได้ดำเนินการอย่างจริงจัง 
และพัฒนาข้อมูลมาใช้ได้อย่างจริงจังเช่นกัน 

(2) พัฒนาระบบอย่างต่อเนื่อง มีการอัพเดทให้ทันสมัยอยู่ตลอด 
(3) ประชาสัมพันธ์แก่ผู้ประกอบการทราบหลายๆ ช่องทาง 
(4) ข้อมูลบางอย่างละเอียดและจำนวนมากเกินไป บางครั้งไม่ค่อยเข้าใจ 
(5) ปรับระบบให้สามารถเข้า ดู แก้ไขข้อมูลได้ง่ายและรวดเร็ว 
(6) ระบบมีความซับซ้อน ผู้ประกอบกิจการใช้งานค่อนข้างยาก ขั้นตอนการประเมินตนเองมีหลายขั้นตอน 

ป้ายที่ได้รับในระบบออนไลน์ อยากให้มีลายเซ็นรับรองจากส่วนกลางเพ่ือเพ่ิมความน่าเชื่อถือและดูมีคุณค่า 
(7) เพ่ิมคู่มือการใช้งานหน้าเว็บไซต์ 

 
     ความพึงพอใจ/ความไม่พึงพอใจ  

การประเมินความพึงพอใจการใช้งานระบบกับกลุ่มเป้าหมาย 347 ราย ส่วนใหญ่เป็นผู้ปฏิบัติงานใน
สถานที่จำหน่ายอาหาร มีการใช้งานระบบ 1 – 2 ครั้ง ต่อเดือน โดยส่วนใหญ่มีการใช้เมนูปฏิทินการอบรมในระบบ
มากที่สุด ร้อยละ 29.27 รองลงมาคือศึกษา YouTube แนะนำการใช้งานระบบ ร้อยละ 27.1 และตรวจสอบข้อมูล
ผู้ลงทะเบียนและฝึกอบรม ร้อยละ 24.25  
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ในส่วนของคุณภาพการใช้งานระบบ Foodhandler อยู่ในระดับคุณภาพมากทุกประเด็น เช่น ข้อมูลใน
ระบบมีความครอบคลุมตามความต้องการผู้ใช้งาน ข้อมูลมีความถูกต้องชัดเจนน่าเชื่อถือ และมีประโยชน์ต่อการ
ทำงานของผู้ใช้งาน ด้านการนำไปใช้ประโชน์ พบว่าเป็นแหล่งข้อมูลที่เป็นไปตามความต้องการ และมีประโยชน์ต่อ
การนำไปใช้ และมีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมาก รวมถึงการติดต่อเจ้าหน้าที่เกี่ยวกับการใช้งานระบบ
ได้อย่างรวดเร็ว  
 
ตารางท่ี คุณภาพการใช้งานระบบสารสนเทศระบบงานสุขาภิบาลอาหาร (ระบบ Foodhandler)  
           เพื่อการจัดการข้อมูลด้านสุขาภิบาลอาหาร 
  
คุณภาพระบบ Foodhandler 
  

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
จำนวน ร้อย

ละ 
จำนวน ร้อย

ละ 
จำนวน ร้อย

ละ 
จำนวน ร้อย

ละ 
จำนวน ร้อย

ละ 
ด้านเนื้อหา  
1 ข้อมูลในระบบมีความ

ครอบคลมุตามความ
ต้องการของผู้ใช้งาน 

101 29.1 201 57.9 43 12.4 2 0.6 0 0.0 

2 มีประโยชน์ต่อการทำงาน
ของผู้ใช้งาน 

117 33.7 192 55.3 35 10.1 3 0.9 0 0.0 

3 ความสะดวกในการเรียกดู
และสบืค้นข้อมูล 

112 32.3 177 51.0 53 15.3 4 1.2 1 0.3 

4 การเข้าถึงระบบทำได้ง่าย
และรวดเร็ว 

106 30.5 177 51.0 56 16.1 5 1.4 3 0.9 

5 เมนูในระบบง่ายต่อการใช้
งาน 

104 30.0 169 48.7 64 18.4 8 2.3 2 0.6 

6 ระบบรายงานผลได้ตาม
ความต้องการและ
สามารถนำไปใช้ได ้

104 30.0 188 54.2 51 14.7 4 1.2 0 0.0 

7 ข้อมูลมีความถูกต้อง 
ชัดเจน น่าเชื่อถือ 

122 35.2 190 54.8 32 9.2 3 0.9 0 0.0 

ด้านการนำไปใช้ประโยชน ์
1 ข้อมูลมีประโยชน์ต่อการ

นำไปใช้ต่อยอด  
128 36.9 190 54.8 29 8.4 0 0.0 0 0.0 

2 เป็นแหล่งข้อมูลทีเ่ป็นไป
ตามความต้องการ 

124 35.7 192 55.3 28 8.1 2 0.6 1 0.3 
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คุณภาพระบบ Foodhandler 
  

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
จำนวน ร้อย

ละ 
จำนวน ร้อย

ละ 
จำนวน ร้อย

ละ 
จำนวน ร้อย

ละ 
จำนวน ร้อย

ละ 
3 มีประโยชน์ต่อผู้ใช้บริการ

และผูม้ีส่วนไดส้่วนเสยี 
130 37.5 176 50.7 39 11.2 2 0.6 0 0.0 

4 เป็นช่องทางในการ
เผยแพร่และ
ประชาสมัพันธ์ 

134 38.6 173 49.9 37 10.7 3 0.9 0 0.0 

ด้านการออกแบบ 
1 ความสวยงามและความ

น่าสนใจของระบบ 
102 29.4 186 53.6 54 15.6 5 1.4 0 0.0 

2 การจัดรูปแบบของระบบ
ง่ายต่อการเข้าใช้งาน 

105 30.3 179 51.6 56 16.1 7 2.0 0 0.0 

3 ความเร็วของระบบในการ
แสดงผลข้อมูล 

99 28.5 186 53.6 55 15.9 4 1.2 3 0.9 

4 ความเหมาะสมของ
รูปแบบการรายงาน 

101 29.1 189 54.5 53 15.3 4 1.2 0 0.0 

ด้านการให้บริการ 
1 ขั้นตอนการขอเข้าใช้งาน

ง่ายและสะดวก 
100 28.8 174 50.1 63 18.2 9 2.6 1 0.3 

2 สามารถติดต่อเจ้าหน้าท่ี
ผู้ดูแลการใช้ระบบได้
อย่างรวดเร็ว 

94 27.1 180 51.9 65 18.7 7 2.0 1 0.3 

3 มีการแจ้งข่าวสารและ
ข้อมูลต่าง ๆ แก่ผู้ใช้งาน
อยู่เสมอ 

98 28.2 182 52.4 58 16.7 9 2.6 0 0.0 

4 ผู้ใช้งานมีส่วนร่วมในการ
ให้ข้อมูลลงฐานข้อมลู 

96 27.7 190 54.8 54 15.6 7 2.0 0 0.0 

5 ความพึงพอใจของการใช้
บริการระบบ Food 
handler ในภาพรวม 

102 29.4 191 55.0 47 13.5 6 1.7 1 0.3 
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     ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนา ได้แก่ การนำเสนอฐานข้อมูลในรูปแบบกราฟ การเพิ่ม user ของเจ้าหน้าที่     
ในระดับพื้นที่ การสื่อสารประชาสัมพันธ์ไปยังผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร การจัดทำคู่มือการใช้งานหน้าเว็บไซต์ 
รายงานผลการประเมิน ให้สามารถนำออกได้ในรูปไฟล์ excel เพ่ือสะดวกในการวิเคราะห์ 
 
3. แนวทางการขับเคลื่อนผู้ประกอบการด้านอาหารใช้บริการระบบ Foodhandler 

ระบบ Food handler : เป็นเครื่องมือดิจิทัลในการยกระดับการอบรมผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหาร 
การประเมินตนเองและประเมินรับรองมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารสำหรับสถานประกอบกิจการอาหาร       
เพื่ออำนวยความสะดวกให้ผู ้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร สมัครเข้ารับการอบรมและประเมินรับรอง
มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข สร้างความมั่นใจของประชาชนในการเข้าไปใช้บริการในสถาน
ประกอบกิจการที่จะได้รับบริการอาหารที่สะอาดปลอดภัย ประกอบด้วย 

 1) ระบบการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร  
 2) ระบบประเมินตนเองและประเมินรับรองมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร  
ระบบการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร : ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

ลงทะเบียนสมัครเข้ารับการอบรม ตรวจสอบผลการอบรม และประเมินตนเองตามมาตรฐานสถานประกอบการ 
เพ่ือขอรับรองป้ายมาตรฐานจากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และสามารถตรวจสอบผลการรับรองมาตรฐานได้ด้วย
ตนเอง 

ระบบประเมินตนเองและประเมินรับรองมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร  : หน่วยงานประเมินรับรอง
และหน่วยงานจัดการอบรมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบ
กิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561 

ผู้ประกอบกิจการ : บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งจัดตั้งสถานที่
จำหน่ายอาหาร และให้หมายความรวมถึงผู้ที่ได้รับมอบหมายให้ควบคุม กำกับ หรือดูแลการดำเนินการของสถานที่
จำหน่ายอาหารนั้น (ผู้จัดการ) 

ผู้สัมผัสอาหาร : บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม ปรุง ประกอบ จำหน่ายและเสิร์ฟ
อาหาร รวมถึงล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ ได้แก่ ผู้เตรียมอาหาร ผู้ปรุง-ประกอบอาหาร ผู้เสิร์ฟอาหาร ผู้จำหน่าย
อาหาร ผู้ล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 
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4. มาตรการขับเคลื่อนตัวชี้วัด ประกอบด้วยมาตรการสำคัญ ดังนี้ 
1. ต่อยอดระบบเทคโนโลยีดิจิทัล สร้างฐานข้อมูลสุขาภิบาลอาหารที ่เป็นปัจจุบัน เชื ่อมโยงข้อมูล  

platform ที่เก่ียวข้อง 
2. สร้างความรอบรู้ภาคีเครือข่ายสุขาภิบาลอาหาร ที่ทันสมัย ทันสถานการณ์ มีช่องทางการเข้าถึงข้อมูล

หลากหลาย ถูกต้องน่าเชื่อถือ ผ่านระบบ Foodhandler 
 

การขับเคลื่อนตัวชี้วัดที่สอดคล้องกับ PIRAB 
กิจกรรม มาตรการ (PIRAB) ประเด็นความรู้/สิ่งที่ได้ 
การขับเคลื่อนระบบ Foodhandler P: Partnership  

ขยายความครอบคลมุผู้ใช้งานระบบ 
Foodhandler และสร้างความร่วมมือ
ภาคีเครือข่ายด้านสุขาภิบาลอาหาร 
I: Invest 
พ ัฒนาการจ ัดการอบรมหล ักส ูตร
สุขาภิบาลอาหาร รวมถึงแบบประเมิน
มาตรฐาน ระบบการเฝ้าระวัง  
R: Regular 
ผลกัดันการใช้งานระบบ 
Foodhandler สู่ข้อกฎหมาย เพือ่ให้
เกิดการเข้าใช้งานมากยิ่งข้ึน 
A: Advocacy 
สนับสนุนองค์ความรู้ สื่อประชาสมัพันธ์ 
สื่อวิดีทัศน์ คู่มือ ผ่านสื่อประชาสมัพันธ์
ต่าง ๆ เช่น หนังสือราชการ เว็บไซต์ 
และ Social Media  

- ผู้ใช้งานระบบ Foodhandler มีความ
ครอบคลุมมากขึ ้นในกลุ่มขององค์กร
ปกครองส่วนท้องถิ ่น ผู ้ประกอบการ 
และผู้สัมผัสอาหาร 
- ระบบ Foodhandler เข้าถึงการใช้
งานท่ีสะดวก รวดเร็ว 
 

การต่อยอดระบบเทคโนโลยีดิจิทลั 
สารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหาร 

I: Invest 
สร้างฐานข้อมูลสุขาภิบาลอาหารที่เป็น
ปัจจุบัน เชื ่อมโยงข้อมูล platform ที่
เกี่ยวข้อง 

มีช่องทางการนำเข้าข้อมูล ฐานข้อมูล
สถานประกอบก ิจการด ้านอาหาร
ระดับประเทศ ฐานข้อมูลผู ้ประกอบ
กิจการ ผู้สัมผัสอาหาร  

การพัฒนาศักยภาพภาคีเครือข่าย P: Partnership  
ความร่วมมือภาคีเครือข่ายดา้น
สุขาภิบาลอาหาร 
B: Building Capacity 

ผู ้ปฎิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารใน
ระดับพื้นท่ี มีความสามารถในการเข้าใช้
งานระบบได้อย่าง Smart  



[11] 
 

กิจกรรม มาตรการ (PIRAB) ประเด็นความรู้/สิ่งที่ได้ 
สร้างผู้ปฎิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหาร
ในระดับพื้นท่ี 

ติดตาม ประเมินผลการใช้งานระบบ 
Foodhandler 

P: Partnership  
ความร่วมมือภาคีเครือข่ายดา้น
สุขาภิบาลอาหาร/ ตอบสนองความ
ต้องการของผู้ใช้งานทุกระดับ 

เสร ิมสร้างเครื ่องมือการดำเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร เพื่อตอบสนองความ
ต้องการของผู้ใช้งานทุกระดับ 
 

 
5. แผนขับเคลื่อนการดำเนินงานตัวช้ีวัด 
 

กิจกรรม ต.ค.
67 

พ.ย.
67 

ธ.ค.
67 

ม.ค.
68 

ก.พ.
68 

มี.ค.
68 

เม.ย.
68 

พ.ค.
68 

มิ.ย.
68 

ก.ค.
87 

ส.ค.
68 

ก.ย.
68 

1. ปรับปรุงระบบรายงานผลการ
ดำเนินงาน 

            

2. ประชาสัมพันธ์การใช้งานระบบ              

3. อบรมการใช้งานระบบ Foodhandler             

4. ให้คำปรึกษาการใช้งานระบบ 
            

5. ติดตามการใช้งานระบบ 
            

6. สรุปผลการดำเนินงาน 
            

 
 

*********************************************** 
 


